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Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования, утвержденного Министерства образования 

и науки Российской Федерации 9 декабря 2016 г. № 1569,  

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015г. № 610н, профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н, профессионального 

стандарта «Пекарь», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015г. № 914н, и в 

соответствии с Положением «О порядке разработки и требованиях к 

содержанию и оформлению рабочих программ учебных дисциплин, 

профессиональных модулей на основе ФГОС в Норильском техникуме 

промышленных технологий и сервиса», утвержденным приказом директора.  
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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технология приготовления блюд зарубежной и национальной 

кухни» 
 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

введена в учебный план за счет часов вариативной части. 
 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Проверять 

органолептическим 

способом качество 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

определять их 

соответствие 

технологическим 

требованиям к блюдам 

европейской кухни; 

использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления блюд; 

оценивать качество и 

безопасность готовых блюд; 

составлять различные 

виды рационов с учетом 

особенностей национальной 

кухни, религиозных 

традиций. 

 

 

    Нормативные правовые акты 

РФ, регулирующие 

деятельность организации 

питания; 

-  основные факторы, 

формирующие основу 

национальной кухни;  

 особенности питания 

населения различных регионов 

мира; 

ассортимент блюд 

зарубежной и национальной 

кухни; 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

классификацию кулинарной 

продукции и основные способы 

ее приготовления; 

способы сервировки и 

варианты оформления; 

 особенности блюд и 

напитков, рекомендуемых 

туристам различных стран 

мира; 



5 
 

температурный режим 

хранения, реализации блюд и 

напитков; 

виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря и 

их безопасного использования.  

 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

Результатом освоения программы вариативной учебной дисциплины 

является овладение обучающимися дополнительным видом профессиональной 

деятельности приготовление блюд национальных кухонь народов мира, в том 

числе профессиональными (ДПК): 

 

Код Наименование результата обучения 

ДПК 1 Готовить и оформлять блюда кухонь народов Центральной 

Европы 

ДПК 2 Готовить и оформлять блюда кухонь народов Азии 
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ДПК 3 Готовить и оформлять блюда кухонь народов Кавказа 

 

      

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 151 

час;  

всего занятий 136 часов; 

самостоятельной работы обучающихся 15 часов. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

151 

Всего часов 136 

в том числе:  

 практические занятия  41 

Самостоятельная учебная работа  15 

 - создание презентаций; 

- подбор рецептов блюд; 

- составление рефератов. 

2 

2 

4 

Промежуточная аттестация в форме  экзамена, зачета, дифференцированного 

зачета 
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2.2 Тематический план и содержание вариативной учебной дисциплины «Технология приготовления блюд 

зарубежной и национальной кухни» 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

Раздел 1. Современные тенденции индустрии питания стран Центральной Европы 79  

Тема 1.1 

Характеристика 

современной 

зарубежной 

кухни 

Содержание учебного материала 10 

1. Введение. Факторы, формирующие основу национальной кухни. 1 2 

2. Классификация национальных кухонь, их особенности. 1 2 

3. Европейские стандарты в приготовлении блюд. 1 2 

4. Новые направления в технологии и оформлении блюд зарубежной кухни. Кухня фьюжн. 1 2 

5. Влияние религиозных традиций на систему питания. 1 2 

Практические занятия: 1  

1. Изучение нетрадиционных систем питания на основе религиозных обычаев. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  4  

- презентации по теме: «Особенности питания в исламе»; «Традиции кухни фьюжн», «Культура и традиции 

питания в иудаизме». 

3 

- рефераты по теме: «Характеристика пищевых обрядов и традиций в православии». 1  

Тема 1.2 

Кухня стран 

Южной и 

Западной Европы 

Содержание учебного материала 13  

1. Исторические особенности французской, итальянской кухни. Характеристика основного и 

дополнительного сырья. 

1 2 

2. Ассортимент классических блюд французской и итальянской кухни. 1 2 

3. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

4. Технология приготовления горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

5. Технология приготовления сладких блюд и десертов. 1 2 

6. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 1 2 

7. Способы сервировки и декорирования блюд. Хранение и реализация. 1 2 

8 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия: 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления супов и соусов. 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления закусок. 1 

3. Блюд из овощей и грибов (овощи по-провански, грибное рагу, фондю франш-конте). 1 

4. Разработка технологической документации для приготовления французского хлеба, круассанов 1 

Самостоятельная работа обучающихся: презентация по теме: «Влияние французской кухни на кулинарные 1  
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традиции Европы». 

 

Тема 1.3 

Кухня народов 

Центральной 

Европы 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Германии, Швейцарии, Австрии, Венгрии, Чехии. Кулинарные 

традиции и предпочтения. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических блюд немецкой и венгерской кухни. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и десертов. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия: 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления первых блюд. 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления вторых горячих блюд. 1 

3. Изучение рецептур мучных изделий, десертов, напитков. 1 

4. Изучение способов отпуска блюд туристам из Европы. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  реферат по  теме: «История и производство швейцарского 

сыра». 

1  

Тема 1.4 

Кухня народов 

стран 

Средиземноморья 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Греции, Болгарии, Испании. Кулинарные традиции и 

предпочтения. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических блюд испанской, греческой и болгарской кухни. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и десертов. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия: 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления овощных блюд. 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления мясных горячих блюд. 1 
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3. Изучение нормативных документов и картотек блюд европейской кухни. 1 

4. Составление меню летнего кафе Средиземноморья. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  реферат по  теме: «Средиземноморская кухня». 1  

 

Тема 1.5 

Кухня 

скандинавских 

стран и 

Прибалтики 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Дании, Норвегии, Прибалтики. Кулинарные традиции и 

предпочтения. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических блюд скандинавской кухни. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия: 4  

 Разработка технологической документации для приготовления рыбных блюд. 1 

 Разработка технологической документации для приготовления закусок. 1 

 Изучение нормативных документов и картотек блюд национальной кухни. 1 

 Составление меню закусок и напитков бара. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  реферат по  теме: «Кулинарные традиции народов Балтии». 1  

 

Тема 1.6 

Кухня народов 

Великобритании 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Англии, Ирландии, Шотландии. Кулинарные традиции и 

предпочтения. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических блюд кухни Великобритании. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия: 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления жареных мясных блюд. 1 
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2. Разработка технологической документации для приготовления блюд из яиц, круп, творога. 1 

3. Изучение нормативных документов и картотек блюд национальной кухни. 1 

4. Составление меню «Английский завтрак» 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  реферат по  теме: «Традиции английского чаепития»». 1  

Раздел 2 Кухня народов Азии, Кавказа 42 

Тема 2.1 

Кухня народов 

Восточной Азии 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Китая, Кореи, Японии. Кулинарные традиции и предпочтения. 1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических и экзотических блюд кухни Восточной Азии. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1  

Практические занятия: 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления супов и соусов. 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления рыбных блюд. 1 

3. Изучение нормативных документов и картотек блюд национальной кухни. 1 

4. Составление меню для чайной церемонии. 1 

Самостоятельная работа обучающихся: презентация по теме: «Рис и его роль в формировании традиций 

питания народов ЮВА». 

1 

Тема 2.2 

Кухня народов 

Южной и Юго-

Восточной Азии 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Индии, Таиланда, Вьетнама. Кулинарные традиции и 

предпочтения. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических и экзотических блюд кухни Южной и Юго-Восточной Азии. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 
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Практические занятия: 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления мясных блюд. 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления десертов. 1 

3. Изучение нормативных документов и картотек блюд национальной кухни. 1 

4. Составление меню национального застолья. 1 

Самостоятельная работа обучающихся: реферат по теме: «Пряности и приправы в кухне народов Азии» 1  

Тема 2.3 

Кухня народов 

Кавказа 

Содержание учебного материала 14  

1. Исторические особенности кухни народов Грузии, Армении, Адыгеи. Кулинарные традиции и 

предпочтения. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических и экзотических блюд кухни Кавказа. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия: 4  

1. Анкетирование обучающихся по теме: «Кавказская кухня». 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления мясных блюд. 1 

3. Изучение нормативных документов и картотек блюд национальной кухни. 1 

4. Составление меню свадебного банкета. 1 

Самостоятельная работа обучающихся: реферат по теме: «Традиционные виды сырья народов Кавказа» 1  

Раздел 3 Кухня народов России и стран Ближнего зарубежья 30  

Тема 3.1 

Русская кухня  

Содержание учебного материала 15  

1. Исторические особенности быта и питания восточных и западных славян. Кулинарные традиции и 

предпочтения. 

1 2 

2.  Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических блюд русской, украинской, белорусской кухонь. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 1 2 
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9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия 4  

1. Разработка технологической документации для приготовления мучных изделий. 1 

2. Разработка технологической документации для приготовления напитков. 1 

3. Изучение нормативных документов и картотек блюд русской кухни. 1 

4. Составление меню «Неделя украинской кухни». 1 

Самостоятельная работа обучающихся: подбор рецептов блюд русской, украинской, белорусской 

кухни. 

2  

Тема 3.2 

Кухня народов 

России и 

Ближнего 

Зарубежья 

Содержание учебного материала 15 

1. Исторические особенности быта и питания народов Татарстана, Башкирии, Казахстана. Кулинарные 

традиции и предпочтения. Особенности питания народов Севера. 

1 2 

2. Характеристика основного и дополнительного сырья, присущего региону. 1 2 

3. Ассортимент классических блюд среднеазиатской кухни. 1 2 

4. Технология приготовления супов и соусов. 1 2 

5. Технология приготовления вторых горячих блюд из сырья различного происхождения. 1 2 

6. Технология приготовления сладких блюд и напитков. 1 2 

7. Технология приготовления мучных, кондитерских изделий. 1 2 

8. Способы сервировки и декорирования блюд. 2 2 

9. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря в технологических процессах. 1 2 

Практические занятия:   4  

1. Разработка технологической документации для приготовления первых блюд. 1 

2. Изучение нормативных документов и картотек блюд национальной кухни. 1 

3. Разработка технологической документации для приготовления жареных мучных изделий. 1 

4. Составление меню национального праздника Средней Азии. 1 

Самостоятельная работа: реферат по теме: «Особенности кулинарной технологии в питании народов 

Средней Азии». 

1  

Всего:  

151 
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Тематический план самостоятельной внеаудиторной работы по вариативной учебной дисциплине  

«Технология приготовления блюд зарубежной и национальной кухни» 
Наименование 

разделов и тем 

Вид СВР Цели СВР Содержание работы Объем 

часов 

Форма 

контроля 

Критерии оценок 

1 2 3 4 5 6 7 

Раздел I Современные тенденции индустрии питания стран Центральной Европы 

Тема 1.1  

Характеристика 

современной 

зарубежной 

кухни 

Презентации по 

теме: 

«Особенности 

питания в 

исламе»; 

«Традиции кухни 

фьюжн», 

«Культура и 

традиции питания 

в иудаизме». 

Рефераты по теме: 

«Характеристика 

пищевых обрядов 

и традиций в 

православии». 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Разработать 

презентацию в 

программе PowerPoint 

объемом 15-20 

слайдов 

3 

 

 

 

 

 

 

1 

Защита 

презентации, 

защита 

реферата 

1. Полнота и логичность 

изложения информации, 

ответов на вопросы 

2. Грамотность и 

эстетичность оформления 

слайдов 

3. Соблюдений требований 

к объему презентации 

Тема 1.2 Кухня 

стран Южной и 

Западной 

Европы 

 

Презентация по 

теме: «Влияние 

французской 

кухни на 

кулинарные 

традиции 

Европы». 

Расширение и 

углубление 

теоретических 

знаний, развитие 

интереса к 

профессии 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Разработать 

презентацию в 

программе PowerPoint 

объемом 15-20 

слайдов 

1 Защита 

презентации 

1. Полнота изложения 

материала. 

2. Грамотность и четкость 

ответов на вопросы 

Тема 1.3 Кухня 

народов 

Центральной 

Европы 

Реферат по  теме: 

«История и 

производство 

швейцарского 

сыра». 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

1 Защита 

реферата 

1. Полный объем выполнения 

работы. 

2. Четкость и обоснованность 

изложения ответов. 

3. Грамотность описания 
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письменный текст 

реферата 

Тема 1.4 

Кухня народов 

стран 

Средиземномор

ья 

Реферат по  теме: 

«Средиземноморс

кая кухня». 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

письменный текст 

реферата 

1 Защита 

реферата 

1. Полный объем 

выполнения работы. 

2. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

3. Грамотность 

описания 

Тема 1.5 

Кухня 

скандинавских 

стран и 

Прибалтики 

Реферат по  теме: 

«Кулинарные 

традиции народов 

Балтии». 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

письменный текст 

реферата 

1 Защита 

реферата 

1. Полный объем 

выполнения работы. 

2. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

3. Грамотность 

описания 

Тема 1.6 

Кухня народов 

Великобритании 

Реферат по  теме: 

«Традиции 

английского 

чаепития»». 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. 1.Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

письменный текст 

реферата 

1 Защита 

реферата 

1. Полный объем 

выполнения работы. 

2. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

3. 3.    Грамотность описания 

Раздел 2 Кухня народов Азии, Кавказа 

Тема 2.1 Кухня 

народов 

Восточной Азии 

Презентация по 

теме: «Рис и его 

роль в 

формировании 

традиций питания 

народов ЮВА». 

Расширение и 

углубление 

теоретических 

знаний, развитие 

интереса к 

профессии 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Разработать 

презентацию в 

программе 

PowerPoint 

объемом 15-20 

слайдов 

1 Защита 

презентации 

1. Полнота изложения 

материала. 

2. Грамотность и четкость 

ответов на вопросы 
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Тема 2.2 Кухня 

народов Южной 

и Юго-

Восточной Азии 

 

Реферат по теме: 

«Пряности и 

приправы в кухне 

народов Азии» 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

письменный текст 

реферата 

1 Защита 

реферата 

1 Полный объем 

выполнения работы. 

2. Грамотность изложения 

материала 

3. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

Тема 2.3 

Кухня народов 

Кавказа 

Реферат по теме: 

«Традиционные 

виды сырья 

народов Кавказа» 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. 1.Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

письменный текст 

реферата 

 1 Защита 

реферата 
1. Полный объем 

выполнения работы. 

2. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

3. Грамотность описания 

Раздел 3 Кухня народов России и стран Ближнего зарубежья 

Тема 3.1 
Русская кухня 

Подбор рецептов 

блюд русской, 

украинской, 

белорусской 

кухни. 

Углубление 

теоретических 

знаний; развитие 

исследовательских 

навыков; 

 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники 

2. Оформить 

технологические 

карточки выбранных 

блюд 

2 Устная 

презентация 

работы 

1. Полнота ассортимента 

блюд данной группы, 

представленного в работе. 

2. Логическое, обоснованное 

изложение практической 

значимости для обучения. 

3. Грамотность и 

эстетичность оформления 

работы 

Тема 3.2 Кухня 

народов России 

и Ближнего 

Зарубежья 

Реферат по теме: 

«Особенности 

кулинарной 

технологии в 

питании народов 

Средней Азии». 

Развитие творческой 

самостоятельности, 

познавательного 

интереса 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить 

письменный текст 

реферата 

1 Устная 

презентация 

работы 

1. Полный объем выполнения 

работы. 

2. Четкость и 

обоснованность изложения 

ответов. 

3. Грамотность описания, 

соблюдения требований 
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 3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы модуля осуществляется в учебном кабинете 

технологии кулинарного и кондитерского производства; учебная кухня 

ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); учебный 

кондитерский цех. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

посадочные места по количеству обучающихся; доска учебная – 1 шт.; шкаф с 

полками для дидактических материалов – 2 шт.; экран настенный рулонный – 

1 шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; стеллаж для наглядных 

пособий – 2 шт.; стенды, плакаты, муляжи. 

 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» №1 (с зонами для 

приготовления холодных и горячих блюд, кулинарных изделий): 

- рабочее место преподавателя; 

- место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды); 

- технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

- основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

весы настольные электронные;  

пароконвектомат; 

конвекционная печь или жарочный шкаф; 

микроволновая печь; 

расстоечный шкаф; 

плита электрическая;   

фритюрница;   

электрогриль (жарочная поверхность); 

шкаф холодильный;   

шкаф морозильный; 

шкаф шоковой заморозки; 

льдогенератор;   

тестораскаточная машина; 

планетарный миксер; 

блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

мясорубка; 

овощерезка или процессор кухонный; 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 
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миксер для коктейлей; 

соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

машина для вакуумной упаковки;   

кофемашина с капучинатором; 

ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

кофемолка; 

газовая горелка (для карамелизации); 

набор инструментов для карвинга; 

овоскоп; 

нитраттестер; 

машина посудомоечная; 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кухня ресторана №2» (с зонами для 

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких 

блюд и напитков): 

Рабочее место преподавателя. 

место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

весы настольные электронные  

конвекционная печь 

микроволновая печь 

подовая печь (для пиццы) 

расстоечный шкаф 

плита электрическая  

шкаф холодильный  

шкаф морозильный 

шкаф шоковой заморозки  

льдогенератор 

фризер 

тестораскаточная машина (настольная) 

планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

тестомесильная машина (настольная) 

миксер (погружной) 

мясорубка 

куттер или процессор кухонный 

соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

пресс для пиццы  
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лампа для карамели  

аппарат для темперирования шоколада 

газовая горелка (для карамелизации) 

термометр инфрокрасный 

термометр со щупом  

овоскоп 

машина для вакуумной упаковки 

производственный стол с моечной ванной 

производственный стол с деревянным покрытием 

производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

моечная ванна (двухсекционная) 

стеллаж передвижной 

 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Нормативные документы и основные источники:  

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрирован в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

4. Профессиональный стандарт «Кондитер». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н (зарегистрирован в 

Минюсте России 21.09.2015 № 38940). 

5. Профессиональный стандарт «Пекарь». Приказ Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 01.12.2015 № 914н (зарегистрирован в Минюсте 

России 25.12.2015 № 40270). 

6. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. /Под ред. 

А.Т.Васюковой. – М: Дашков и К, 2019 г. 

7. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 

Учебное пособие для НПО. – М: Академия, 2017.  

 
Дополнительная литература 

 

1. Европейские обычаи питания: учебное пособие, пер. с англ. А.А. 

Михедовой, Москва: Финансы и статистика2006. 

2. Лазерсон И.И. Европейская кухня (из классического кулинарного 

репертуара). СПб.:Центрполиграф:МиМ-Дельта,2007. 

3. Барагамян А. Французская кухня. Директ-Медиа, 2011. 

4. Кулинарные традиции мира. – Современная энциклопедия. – 
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Аванта+, 2003. 

5. Волощук, Г.А., Особенности кухни народов мира/Г.А.Волощук, 

А.В.Ничипоренко. – К.: Рэклама, 1990. – 128 с. 

6. Жоголева, Е.Е. Китайская кухня/Е.Е.Жоголева, Д.А.Жоголев. – М.: 

ВО «Агропромиздат», 1987. – 244 с. 

7. Захарова, Н.В. Искусство китайской кулинарии/ Н.В.Захарова. – 

М.: Изд-во МГУ, 1992. 123с. 

8. Индийская кухня. – М.: ВИПО «Внешторгиздат», 1987. – 244 с. 

9. Кругосветное путешествие по кухням разных народов/ сост. 

Гюнтер Линде, Хайнц Кноблох. -  М.: Калита, 1994. – 320 с. 

10. Кухни народов мира/авт.-сост. А.В.Березнев. – Мн.: Парадокс, 

2001. – 448 с. 

11. Кухня народов мира/В.А.Челимбиенко, И.В.Зигуля. – Харьков: 

Изд-во «Прапор». – 461 с. 

12. Метель, С.Н. Меню для иностранного гостя/С.Н.Метель. – М.: 

Экономика, 1992. – 366 с. 

13. Похлебкин, В.В. Тайны хорошей кухни/В.В.Похлебкин. – 

Новосибирск: «Благовест», 1993.556с. 

14. Этнография питания народов стран зарубежной Азии. – М.: Наука, 

1981. – 256с. 

 

Журналы:  

1. «Кондитерское производство» 

2. «Питание и общество» 

3. «Гастроном» 

 

3.3 Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015 г. 

№ 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-

potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества 

продовольственных товаров 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
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5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

6. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

8. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

9. ЭБС «Айбукс» Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного 

питания / под ред.А. Т. Васюковой. - М. : Дашков и К°, 2013. – 212 с. Режим 

доступа:  http://ibooks. ru/ 

10. ЭБС «Znanium. сom.» Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд 

зарубежной кухни/ под ред. А. Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2013. - 816 с - 

Режим доступа:  http://znanium.com/ 

11. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. 

Джум. - М.: Магистр: ИНФРА-М, 2013 -560 с.-Режим доступа:  

http://znanium.com/ 

 

Кулинарный портал. Режим доступа: http://www.kulina.ru., 

http://povary.ru .,  http://vkus.by. 

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Режим доступа: 

http://www.horeca.ru  

 

 4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований. 
 

Код ПК, ОК Результаты обучения 

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%BD%D0%B8%20%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D0%B2#none
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%BD%D0%B8%20%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D0%B2#none
http://znanium.com/
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%BD%D0%B8+%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D0%B2&page=2#none
http://znanium.com/
http://www.kulina.ru/
http://povary.ru/
http://vkus.by/
http://www.horeca.ru/
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Умения: 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ДПК 1 

ДПК 2 

ДПК 3 

Проверять 

органолептическим 

способом качество 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

определять их 

соответствие 

технологическим 

требованиям к блюдам 

европейской кухни; 

использовать различные 

технологии приготовления 

и оформления блюд; 

оценивать качество и 

безопасность готовых 

блюд; 

составлять различные 

виды рационов с учетом 

особенностей 

национальной кухни, 

религиозных традиций. 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий, защиты 

самостоятельных работ 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы, защиты 

презентации 

Знания: 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

    Нормативные правовые 

акты РФ, регулирующие 

деятельность организации 

питания; 

     Экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий, домашних работ; 
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ПК 5.1-5.5  

ДПК 1 

ДПК 2 

ДПК 3 

      основные факторы, 

формирующие основу 

национальной кухни;  

     особенности питания 

населения различных 

регионов мира; 

ассортимент блюд 

зарубежной и 

национальной кухни; 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

классификацию 

кулинарной продукции и 

основные способы ее 

приготовления; 

способы сервировки и 

варианты оформления; 

 особенности блюд и 

напитков, рекомендуемых 

туристам различных стран 

мира; 

температурный режим 

хранения, реализации блюд 

и напитков; 

виды технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря и их безопасного 

использования.  

 

 

     экспертная оценка 

результатов 

самостоятельной работы 

обучающихся; 

    экспертная оценка 

выполнения практического 

задания, тестирования; 

 

    экспертная оценка 

выполнения практической 

работы; 

 

    экспертная оценка 

выполнения домашнего 

задания, практической 

работы; 

 

 

     экспертная оценка 

выполнения домашнего 

задания, тестирования; 

    экспертная оценка 

выполнения домашнего 

задания, практической 

работы; 

    экспертная оценка 

выполнения домашнего 

задания, тестирования. 
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Результаты 

(освоенные 

общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 
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основе общечеловеческих 

ценностей 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 09 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 
 

 
 

 

 


